Qualidade e segurança de Paios com baixo teor em sal provenientes de raças autóctones by Laranjo, Marta et al.
RPZ Revista Portuguesa de Zootecnia
XXI ZOOTEC  21º Congresso Nacional de Zootecnia | APEZ 
QUALIDADE E SEGURANÇA DE PAIOS COM BAIXO TEOR EM SAL 
PROVENIENTES DE RAÇAS AUTÓCTONES 
Laranjo, M.1*, Potes, M. E.1,2, Ricardo-Rodrigues, S.1, Véstia, J.1, Agulheiro-Santos, A. 
C.1,3, Charneca, R.1,2, Elias, M.1,3 
1ICAAM-Instituto de Ciências Agrárias e Ambientais Mediterrânicas, IIFA-Instituto de 
Investigação e Formação Avançada, Universidade de Évora, Pólo da Mitra, Ap. 94, 
7006-554 Évora, Portugal 
2Departamento de Medicina Veterinária, Escola de Ciências e Tecnologia, Universidade 
de Évora, Pólo da Mitra, Ap. 94, 7006-554 Évora, Portugal 
3Departamento de Fitotecnia, Escola de Ciências e Tecnologia, Universidade de Évora, 




As raças de suínos autóctones Portuguesas, Alentejano (Al) e Bísaro (Bi), são 
tradicionalmente criadas em regimes extensivos. O porco da raça Alentejana é aparentado 
ao porco da raça Ibérica, pertencendo ao grupo dos porcos mediterrânicos, enquanto que 
o Bísaro pertence ao grupo dos porcos célticos. 
Atualmente há uma procura crescente por produtos alimentares tradicionais, 
concomitantemente com maiores preocupações nutricionais e de saúde. A Organização 
Mundial de Saúde (OMS) demostrou a necessidade de reduzir o consumo de sal e 
recomenda uma ingestão máxima diária de sal de 5g, correspondendo a menos de 2 g de 
sódio (WHO, 2003). 
O objetivo principal deste trabalho consistiu na avaliação da qualidade e da segurança de 
paios com baixo teor em sal produzidos com carnes procedentes de duas raças porcinas 
autóctones Portuguesas e dos cruzamentos entre estas duas raças. 
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MATERIAL E MÉTODOS 
A partir de carne e gordura de porco proveniente de quatro diferentes genótipos: 
Alentejano (Al), Bísaro (Bi) e os dois híbridos BiAl e AlBi, foram fabricados, numa 
unidade de produção Alentejana, três lotes de paio com baixo teor em sal. 
Foram avaliados parâmetros físico-químicos, como o pH, a atividade da água (aW), o teor 
total em lípidos (%), de acordo com metodologias descritas anteriormente (Laranjo et al., 
2017; Martins et al., 2012). Foi ainda determinado o perfil de aminas biogénicas de acordo 
com os procedimentos descritos por (Roseiro et al., 2006). 
As análises microbiológicas seguintes foram realizadas de acordo com as normas 
internacionais, tal como já descrito (Laranjo et al., 2015; Laranjo et al., 2019): 
microrganismos mesófilos e psicrotróficos, bactérias do ácido láctico (BAL), 
estafilococos, enterobactérias, bolores e leveduras, Listeria monocytogenes e Salmonella 
spp. 
Os dados foram submetidos a uma análise de variância One-Way para o fator genótipo 
com o software StatisticaTM 12 (StatSoft Inc, 1984 2007). As diferenças entre genótipos 
foram identificadas de acordo com o teste de comparação de médias de Tukey (
HSD) para um p < 0.05. 
 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Os valores de pH e da atividade de água (aW) determinados neste trabalho são geralmente 
baixos, o que está de acordo com os valores habitualmente encontrados em produtos de 
cura prolongada, como é o caso do paio (Laranjo et al., 2016; Puolanne & Petäjä-
Kanninen, 2015). Observaram-se diferenças significativas no pH e aW, tendo sido os 
valores de pH mais elevados registados nos paios Bi, concomitantes com os valores mais 
baixos de aW (Quadro 1). Quanto ao teor total em lípidos, observaram-se diferenças 
significativas entre genótipos, com os paios produzidos a partir do genótipo Bi a 
apresentar um teor total em lípidos superior, o que está relacionado com o seu valor de 
pH mais elevado (Quadro 1). 
Foram encontradas diferenças significativas nas contagens de todos os grupos 
microbianos, com exceção das leveduras (Quadro 1). As bactérias do ácido láctico são a 
microbiota dominante nestes produtos, o que está de acordo com os resultados obtidos 
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noutros trabalhos (Alves et al., 2017; Elias & Carrascosa, 2010; Talon et al., 2012). As 
contagens de enterobactérias, indicadores de higiene, variaram entre 0,78 e 3,35 log ufc/g, 
Guidelines for Assessing the Microbiological Safety of Ready-
to-Eat Foods (HPA, 2009) significa que a higiene destes produtos se encontra no limiar 
de aceitabilidade. Estes valores são superiores aos reportados por outros autores para 
enchidos Portugueses (Alves et al., 2017; Elias & Carrascosa, 2010), mas similares aos 
reportados para outros enchidos de países Mediterrânicos (Talon et al., 2012). Não se 
detetou a presença de Salmonella spp. nem de L. monocytogenes, critérios de segurança 
mencionados no Regulamento (CE) nº 1441/2007 (EC, 2007). 
O conteúdo total em aminas biogénicas é mais elevado nos produtos produzidos a partir 
de carne de porco Alentejano, principalmente devido aos valores mais elevados de 
putrescina e cadaverina (Figura 1). 
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Quadro 1. Parâmetros físico-químicos e microbiológicos (log ufc/g) dos paios de acordo 
com o genótipo. 
Genótipo Al BiAl Bi AlBi p 
pH 4,72a ± 0,06 4,87ab ± 0,06 4,96b ± 0,09 4,67a ± 0,11 p<0,001
aW 




teor em lípidos 
(%) 
44,55b ± 3,69 45,92b ± 3,53 50,76c ± 3,23 39,67a ± 5,34 p<0,001
mesófilos 5,95a ± 0,42 6,26ab ± 0,20 6,02ab ± 0,29 6,47b ± 0,23 p<0,05
psicrotróficos 6,10ab ± 0,29 6,35b ± 0,33 5,86a ± 0,27 6,13ab ± 0,11 p<0,05
BAL 7,79b ± 0,11 7,57ab ± 0,21 7,48a ± 0,16 7,68ab ± 0,23 p<0,05
estafilococos 4,55c ± 0,37 3,32a ± 0,13 3,87b ± 0,28 4,38c ± 0,36 p<0,001
enterobactérias 2,75b ± 0,14 3,35b ± 0,14 0,78a ± 1,23 2,76b ± 0,52 p<0,001
leveduras 4,06a ± 0,30 4,58b ± 0,28 4,48ab ± 0,39 4,66b ± 0,17 p>0,01
 
Figura 1. Teor em aminas biogénicas (mg/kg) consoante o genótipo. 
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ABSTRACT 
The Portuguese autochthonous swine breeds Alentejano (Al) and Bísaro (Bi) were 
traditionally reared in extensive systems, sometimes co-existing in the same region and 
d Bi. Within the European 
TREASURE project, traditional low-salt Portuguese dry-cured sausages (2% NaCl) were 
produced in a local production unit, using four pig genotypes: Al, Bi and hybrid genotypes 
BiAl and AlBi. The main aim of the present work was to evaluate the differences between 
low-salt dry-cured sausages manufactured with the four different genotypes. Food quality 
and safety was evaluated through by physicochemical and microbiological parameters. 
Significant differences in fat content were observed between genotypes, with 
significantly higher values found in Bi sausages, which has the higher pH and lower aW 
values.  The total content in biogenic amines is higher in AlBi and Al sausages, mainly 
because of their higher putrescine and cadaverine contents. 
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